Matjes mit Brokkoli und Drillingen

Zutaten (fir 4 Personen):
- 4 Doppelfilets Matjes
- 500 g Brokkoli

- 20 Drillinge

- 500 g Magerjoghurt

- 2 EL Mayonnaise

- 0,5 Bund Dill

- 0,5 Bund Petersilie

- 1 Bio-Zitrone

- 2 EL Butterschmalz

- 1 Prise Muskat

- Salz

- Pfeffer

- Zucker

Kartoffeln gut schrubben und mit Schale in Salzwasser gar kochen. Anschlieffend abtropfen und trocknen lassen.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Kartoffeln bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten goldbraun
braten. Dabei salzen, etwas zuckern und mehrfach wenden.

Brokkoli in Roschen teilen und die Stielenden etwas schilen. Butterschmalz (ersatzweise Pflanzendl) in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und den Brokkoli anbraten. Die Hitze reduzieren und das Gemiise 3-5 Minuten bissfest garen. Der Brokkoli
sollte dabei an den Randern etwas Farbe bekommen. Mit Muskat, Salz, Pfeffer und etwas Zitronenabrieb wiirzen.

Fiir die Sof3e Joghurt und Mayonnaise in eine Schiissel geben und verriihren. Krduter sdubern, fein hacken und hinzufiigen. Mit
Zitronensaft, Salz und Zucker abschmecken. Wer mag, kann noch etwas Oliven- oder Raps6l hinzufiigen.

Kartoffeln, Brokkoli und Joghurtsof3e zu den Matjesfilets servieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



